Kochen mit Klausi

Leickt & Lecken!
Rinderfiletstreifen auf Pilz-Spaghetti

Zutaten: (Fur 3 Personen)

- 300 g Rinderfiletsteak, 1 kl. rote Zwiebel, 2 Knobizehen, Salz, Pfeffer,
- 400 g braune Champignons, 200 g Spaghetti, Ol, 250 ml Cremefine,

- 200 ml Rinderbrihe, 80 ml WeilRwein, ca. 3 EL Saucenbinder,

- 2 EL gehacktes Basilikum, 2 EL TK-Petersilie, 50 g Rucola

Zubereitung:

1. Steak waschen, trocknen u. in Streifen schneiden. Zwiebel u. Knobi
klein wurfeln. Pilze putzen u. in Scheiben schneiden. Rucola wa-
schen u. trocken schitteln.

2. Zwiebeln u. Knobi in Ol glasig diinsten, Pilze mitdiinsten. Cremefine
u. Brihe zugielRen, Saucenbinder einrihren, aufkochen. Mit Wein

verlangern. Salzen u. pfeffern, Krauter einrithren. Nudeln nach Anga-
be zubereiten u. mit % Rucola unterheben
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3. Rinderfiletstreifen in heiRem Ol braun braten. Mit Salz u. Pfeffer wiir-
zen. Pilz-Spaghetti in tiefen Tellern anrichten, mit Filetstreifen u.
restl. Rucola bestreut servieren.
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